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ネイティブジェラン(ケルコゲル HT(三栄源 FFI)を透析処理により Na 型に置換をした試料を用いた。試料を
1％(w/w)に溶解した後、40℃1 晩、70℃2 時間加熱をした後、90℃で 1、2、4、6、8、10、12 時間加熱を行っ
た試料について動的粘弾性測定、GPC 測定、および 1HNMR 測定を行なった。また、12 時間加熱した試料を凍
結乾燥した後、2%(w/w)に溶解し、40℃1 晩、70℃2 時間、90℃で 0.5、2.5、5.5 時間加熱をした後 10mMCaCl2
を添加し 90℃30 分加熱攪拌をして、動的粘弾性測定、GPC 測定、1HNMR 測定を行なった。 
動的粘弾性測定は ReoStress RS50(HAAKE)を用い周波数 0.1Hz、0.5℃/min で温度降下させ測定した。GPC
測定はHLC8020GPC(TOSOH)を用い、カラムはTsk-gelG4000PWXL/G6000PWXLを用い移動相は0.1MNaCl、
流速は 1ml/min で行った。1HNMR 測定は Bruker Avance DRX-400(Bruker)を用い 1.3ppm 付近に現れるメチ
ル基のピークと 2.1ppm 付近に現れるアシル基のピークの信号強度比よりアシル化度を評価した。 
GPCの結果より加熱時間が長くなると分子量分布が狭くなりながらMw≒20万付近にピークを持つ様になり、
脱アシルジェランの分子量分布に近づくことが分かる。1HNMR 測定より 12 時間までの加熱では脱アシル化は
起こらないことが分かる。しかしさらに加熱時間が増加すると脱アシル化が進行していくことが分かる。また
GPC の結果より 90℃で合計 30 時間以上加熱した試料については分子の分解が認められた。この時の動的粘弾性
の結果より加熱時間の増加に従いゲル強度の低下が見られた。 
12 時間加熱処理した 1％ネイティブジェランに 5mM CaCl2を添加した試料(90℃で合計 13 時間)の動的粘弾性















第 2 章 ネイティブジェランの分子量変化と物性への影響 
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第 1 章  序論 
1-1 ネイティブジェランとは 
ネイティブジェランはエロデア属の水草(北米原産のトチカガミ科の植物)から分離した
Sphingomonas elodea により産出される高分子多糖類である 1) 。この多糖類は 1)β-D グ
ルコース、β-グルクロン酸、2)β-D-グルコース、L-ラムノースを 1 単位とする繰り返しに
より構成されている。また、1)β-D グルコースの 2 位、および 6 位がグリセリル化、アセ
チル化されており、アセチル基は繰り返し単位 2 つに 1 つの割合で修飾されている(図 1-1) 






ジェランガムは安全性についても保障されており、1991 年に FAO および WHO の関係
機関である JACFA が動物実験で急性および慢性毒性を調べたところ、ほとんど体内に吸収
されることなく排泄されるため多量に摂取しても問題ないことが確認されているため、








強固なゲルを形成することが分かっている。さらに pH もゲル強度に大きく影響し、pH を
下げるだけでゲルを形成する。これはグルクロン酸由来のカルボキシル基の解離が抑制さ
れことにより、ダブルヘリックス同士の水素結合によってゲルが形成されるようになるた

































































































































る、周波数ωとすると応力 P、及びひずみ e は次式で表せる。 
P＝P0exp(iωt)=P0cos(ωt)+iP0sin(ωt) 
e=e0exp(iωt)=e0cos(ωt)+ie0sin(ωt) 






る。ゾル状態では G’,G”<1Pa で G’<G”、ゲル状態では G’,G”>1Pa で G’>G”であり、弾性率


















について、動的粘弾性測定、GPC 測定、および 1HNMR 測定を行なった。また、12 時間加
熱した試料(この試料を便宜的に高アシルジェランと呼ぶ)を凍結乾燥した後、2%(w/w)に溶



























40℃ 1 晩 攪拌  
 
 
70℃ 2hr 攪拌  
 
 
90℃ 1hr、2hr、4hr、６hr、8hr、10hr、12hr 攪拌  
 















40℃ 1 晩 攪拌  
 
 
70℃ 2hr 攪拌溶液  
 
 
90℃ 1hr、3hr、6hr 攪拌  
 
GPC 測定、1H NMR 測定 
 




動的粘弾性測定は ReoStress RS50(HAAKE)を用い周波数 0.1Hz、0.5℃/min で温度降下さ
せ測定した。GPC 測定は HLC8020GPC(TOSOH)を用い、カラムは Tsk-gelG4000PWXL/  
G6000PWXL を用い移動相は 0.1MNaCl、流速は 1ml/min で行った。試料は 0.1％に希釈












































































































































































































高アシルジェラン(ネイティブジェランを 90℃で 12 時間加熱処理をしたものを真空凍結
乾燥した)を、蒸留水を用いて 2％(wt/wt)に調製後、40℃1 晩、70℃2 時間、90℃30 分加熱
した後、等量の 10mMCaCl2溶液、80mMKCl 溶液を添加し再び 90℃で 30 分加熱をした
ものについて動的粘弾性測定を行った。対照として Gellan gum(三栄源 FFI)(Na 置換をし
たもの)についても同様の条件で測定を行った。 
動的粘弾性測定は ReoStress RS50(HAAKE)を用い周波数 0.1Hz、0.5℃/min で温度降下
させ測定した。またネイティブジェランについては、ゲルを形成しているかを確かめるた




























40℃ 1 晩 攪拌  
 
 
70℃ 2hr 攪拌  
 
90℃ 30min 攪拌 
10mMCaCl2/80mMKCl 































図 3-2 は 5mM CaCl2存在下での 1％高アシルジェラン、脱アシルジェランの動的粘弾性
の測定結果を示している。脱アシルジェランは 40℃付近にゾルゲル転移が見られる一方で
ネイティブジェランでは 60℃付近に G’,G”の上昇が見られるが十分な弾性を持つゲルを形
成するには至っていない。図 3-3 では 5mM CaCl2存在下での 1％高アシルジェランの 30℃







図 3-4 は 40mMKCl 存在下での 1％高アシルジェラン、脱アシルジェランの粘弾性の測
定結果を示している。脱アシルジェランは 45℃付近にゾルゲル転移が見られる一方、ネイ
ティブジェランは G’、G”の変化は見られない。図 3-5 は 40mMKCl 存在下での 1％高アシ
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